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In prepn. of flavoured extrudates, e.g. snacks or extruded flat 
bread, a raw material contg. starch, based on cereals, leguminosae or 
potato, is mixed with beta-cyclodextrin inclusion complexes, and the 
mixt. is subjected to baking extrusion. Pref. starch-contg. raw 
material is used in the amt needed for the prodn. of snacks or flat 
bread. The compsn. contains 0.5-3% of beta-cydodextrin inclusion 
complex. 

ADVANTAGE - The prods, have good sensory properties and appearance, 
with no surface cracks. They have no nutritional disadvantages, e.g. 
due to microorganisms. The prod, has a pleasant taste, but is made 
without salt and can be used in diets. (3pp Dwg.No.0/0) 
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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung aromatisierter Extrudate, wie Snacks oder extrudiertes 
Flachbrot, deren optische Erscheinungsform verbessert ist. Ziel und Aufgabe ist die Schaffung eines Verfahrens fur 
die Herstellung extrudierter Produkte, die sensorisch, vom opttschen Eindruck her sowie emahrungsphysiologisch 
gunstiger als herkommliche Erzeugnisse sind. Erfindungsgema& werden starkehaltige Rohstoffe auf Getreide-, 
Leguminosen- pder Kartoffelbasis mit Beta-Zyklodextrln - Einschiu&komplesen versetzt und der Kochextruston 
unterworfen. Das Verfahren eignet sich zur Anwendung in der Lebensmittelindustrie zur Herstellung von Snacks oder 
Rachbrot. 
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Erfindungsanspruch: 

1 Verfahren zur Herstellung aromatisierter Extrudate, wie Snacks oder extrudiertes Flachbrot, dadurch gekennzeichnet, da& 
starkehaltige Rohstoffe auf Getreide-. teguminosen- Oder Kartoffelbasis mit Beta-Zyklodextrin-EinschluBkomplexen versetzt und 
anschlieBend der Kochextrusion unterworfen weriden 

2. Verfahren nach Punkt 1. dadurch gekennzeichnet^ da& die starkehaltigen Rohstoffe in entsprechende Massen zur Herstellung 
von Snacks Oder Flachbrot eingearbertet werden. 

3. Verfahren nach Punkt 1. und 2., dadurch gekennzeichnet daS die entsprechenden Massen mit 0,5 bis 3% 
Beta-2yklodextrin-BnschJu6komplcxen, bezogen auf die Gesamtmasse, versetzt werden. 

Anwendungsgebiet der Erfindung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung aromatisierter Extrudate, wie es in der Lebensmittelindustrie zur Herstellung von 
Snacks oder extrudiertem Flachbrot eingesetzt werden kann. Insbesondere geht es um die Verbesserung der optischen 
Erscheinungsform der Produkte. 

Charakteristik der bekannten techntschen Losungen 

In der Lebensmittelindustrie werden immer mehr extrudierte Erzeugnisse hergesteltt. Neben den sensorischen Etgenschaften dieser 
Produkte spielt deren optischer Eindruck. besonders zur Steigerung des Kauf anreizes, eine nicht unwesentliche Rolle. 
Zur Erztelung von besonderen sensorischen Eigenschaften z. B. bei Snack-Produkten werden beispielsweise Salz. Zwiebel- oder 
Kummclproparate zugesetzt. auch andere Gewurze stnd denkbar. 

Nach der OE-OS 3247340 ist ein Verfahren zum Herstellen von vor dem Verzehr auftreibbaren ImbiBprodukten bekannt geworden. 

bei dem einem Gemenge von Kartoffelgranulat. Kartoffelstarke und vorgelatinierter Starke ledlglich Salz zugesetzt wird. 

Hierbei ist es aber von Nachteit. daft die Zubereitung der Wurzstoffe, wie z. B. der Zwiebeln. sehr aufwendtg ist und die Zubereitung 

unmittclbar vor dem Zusatz erfolgen muB, da eine groSere Bevorratung inf olge der Fluchtigkeit der Aromastoffe meist nicht mdglich 

ist. Werden andere, naturiiche Gewurze zugesetzt. so besteht stets die Gef ahr der Verunreinigung des Produktes durch 

Mikroorganismen. 

Bet der ausschlieSlichen Verwendung von Kochsalz besteht der Nachteil, daB beim GenuB des Produktes dem menschlichen Kdrper 

eine zusatzliche, Ober die taglich zulassige Menge hinausgehende Dosis desselben zugefuhrt wird. 

Femer ist Beta-Zyklodextrin bekannt, das in der Lage ist, mit Geschmacksstoffen von niedrigem Molekulargewicht 

Einschlu&komplexe zu bilden. Diese zeichnen sich durch lange Lagerfahigkeit und mikrobiologische Reinheit aus. Es hat sich 

gezeigt, daB diese Beta-Zyklodextrin-Geschmackskomplexe sehr wirksam anstelle herkommlicher Gewurze einsetzbar sind. 

Was im'allgemeincn die Oberflache der extrudterten Erzeugnisse anbelangt, so ist diese als rissig zu bezeichnen, was besonders bei 

der Herstellung von Flachbrot sich ungunstig auswirkt. Durch die Rissigkeit entsteht eine AusschuBquote infolge der dim:h die Risse 

hervorgerufenen Kerbwirkung, die zu Bruch f uhrt. 

Ziel der Erfindung 

Die Erfindung hat sich das Ziel gestellt, ein Verfahren zur Herstellung von extrudierten Produkten zu schaffen, die sowohl vom 
sensorischen als auch optischen Eindruck her ansprechend sind und emahrungsphysioiogisch keine Nachteile zeigen. 

Dadegung des Wessns der Erfindung 

Der.Erfindung liegt die Auf gabe zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung aromatisierter Extrudate mit verbesserter optischer 
Erscheinungsform zu schaffen. bei dem zur Aromatisierung wenig Aufwand erforderiich ist, wobei berucksichtigt werden soil, daS 
die zugesetzten Stoffe keine nachteilige Wirkung, wie z. B. durch Mikroorganismen, auf den menschlichen Organtsmus ausuben. 
Daruber hinaus ist eine Verbesserung der Beschaffenheit der Extrudatoberflache sowie deren innerer Struktur gefordert. 
ErfindungsgemaB wird die Auf gabe dadurch gelost, daB stirkehahige Rohstoffe auf Getreide-, Leguminosen- oder Kartoffelbasis 
mit Beta-Zyklodextrin-EinschluBkomplexen versetzt und anschlie&end der Kochextrusion unterworfen vtferden. Dabei sind die 
starkehahigen Rohstoffe in die entsprechenden Massen fur die Herstellung von Snacks oder Flachbrot eingearbeitet. 
ErfindungsgemaB wenjen diese Massen mit 0,5 bis 3 % Beta-Zyklodextrin-EinschluSkomplexen, bezogen auf die Gesamtmasse, 
versetzt. 

Oberraschenderweise wurde gefunden, daB das erfindungsgemaBe Verfahren nicht nur ein sensorisch gutes Produkt liefert, 
sondem auch dessen Oberflachenbeschaffenheit erheblich verbessert. was besonders bei Flachbrot von okonomischer Bedeutung 
ist Die Oberflache zeigt sich gegtattet und ist leicht glanzend. Das Erzeugnis ist feinporig. die Kanten sind geglattet. Die sonst 
auftretende Rissigkeit ist nicht mehr vorhanden, was zu einer erheblichen Senkung der AusschuBquote fuhrt. Daruber hinaus 
entfallt eine Verunreinigung des Produktes durch Mikroorganismen, die durch naturiiche Gewurze eingebracht werden. 
Weiterhin bietet das erfindungsgemaBe Verfahren den Vorteil. daB das durch dasselbe geschaffene Erzeugnis vorzugsweise fur die 
Diat-Ernahrung Verwenrfung find en kann, da es ohne Kochsalz herstellbar und dennoch angenehrn im Geschmack ist 
'3urch die Beseitigung der Ris: igkeit der Oberflache weist das Erzeugnis eine angenehmere 5u'*ere Beschaffenheit als 
entsprechende Vergleichserzeugnisse auf. Diese Verbesserung des optischen Eindruckes des Erzeugnisses hat einen gunstigen 
EinfluB sowohl beim Verkauf als auch beim Verzehr des Erzeugnisses. 
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Ausfuhrungsbelspie] 

Die Erfindung ist an Hand eines Ausfuhrungsbetspieles naher erlautert. 
Es wird f oigende Rohstoffmischung hergestelft: 
Roggenmehl 36% 
Wetzenmehl 36% - 

Roggenbackschrot 10% 
vorverkteistertes Roggen- 
mehl 10% 
Magermilchputver 5% 
Saccharose 1 % 

Diese iMischung wird auf eine Feuchte von 17% eingestellt Diese Mischung wird mit einem 

Kummel-Beta Zyklodextrin-Einschlufikomplex versetzt. Die Menge betragt 1 %, Es kann Kochsalz in einer Menge von hochstens 1 % 
zugesetzt werden. was aber nicht unbedingt erforderiich ist. Durch entsprechende Aromenkombinationen ist es moglich die 
sensorischen Eigenschaften des Erzeugnisses derart zu beeinflussen, daS Kochsalz uberflussig ist. Oieser Umstand ist b4sonders 
dann von Bedeutung, wenn das Erzeugnis fur die Diat-Emahrung vorgesehen ist. 

Beta Zyklodextrin EinschluBkomplexe sind in zahireichen Geschmacksrichtungen einsetzbar, so z. B. Zwiebel Dill Raucharoma 
Senf, Majoran, Thymian, ZItrone. 

Nach o. g. Schritten erfolgt die Zufuhrung des Ganzen in einen gieichsinnig drehenden Doppelschneckenextruder mit 
Schlitzmatrize, Das hier nach dem erfindungsgemaBen Verfahren hergestellte Flachbrot ist von feinporiger Struktur , und weist eine 
glatte Oberfl§che sowie glatte Kanten auf. Auf efne nachtragliche Beschneidung der Kanten kann deshalb verzichtet wer den. Die 
iediglich quergeschnittenen FJachbrotstrange werden nachgetrocknet, ggf, gerostet und verpackt. 
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